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LIBUM 


Libum hoc modo facito. Casei P. II bene 
disterat in mortario. Ubi bene distriverit, 
Jarinae siligineae libram aut, si voles 
tenerius esse, selibram similaginis eodem 
indito permiscetoque cum caseo bene. 
Ovum unum addito et una permisceto bene. 
Inde panem facito, folia subdito, in foco 
caldo sub testu coquito leniter. 


Prijevod: 
Smrvi 2 funte sira u tarioniku. 


Nasipaj 1 funtu finoga pšeničnog 
brašna. Ako želiš mekši kruh, onda 
samo pola funte brašna. Umuti jaje i 
oblikuj kruščiće, stavi na lovorovo 
lišće i polagano peci na vrućoj ploči 
pod poklopcem. 


Katon, O poljoprivredi, 75 


Naputak: 

600 g slanoga ovčjega sira 

150 - 300 g finoga pšeničnog brašna 
1 jaje 

lovorovo lišće 


Katon daje precizne naputke. U pećnici 


libume možete pokriti aluminijskom folijom 


ili ih peći nepokrivene. Peku se 30 - 45 min 
na srednjoj temperaturi, tj. dok ne postanu 
smećkasto žuti. Od ove smjese možete 
napraviti oko 4 kruščića oblika pogače. Na 
gornjem dijelu urežite osam radijalnih crta 
da se kruh lakše lomi. 
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IV KUHARICA 


Ovo djelo je nastalo uz pomoć prijatelja, suradnika i rodbine. Podrš 
iskustvo, savjet i strpljenje dobila sam od mnogih, no ovaj put se pose 
zahvaljujem mami, tati, gospođi Ivani, Maji, ravnatelju Stjepanu Jozic 
ostalim djelatnicima Gradskoga muzeja Vinkovci, djelatnicima hotela Plu 
Kunjevci, gospodinu Željku Benčeviću, Dori i Dorici, te Ani i Emilu. 


Unutrašnjost taberne, crtež prema zidnoj slikariji, Museo Napoli. 
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PREDGOVOR DRUGOM IZDANJU 


Knjiga recepata rimskih autora prilagođenih 21. st. 
“OLIVIJINA CIBALITANSKA KUHARICA" u izdanju 
Gradskog muzeja Vinkovci i autorice Ivane Ožanić nastala je, 
kako sama autorica kaže, uz pomoć prijatelja, suradnika i 
rodbine. 


Knjiga je tiskana u nakladi od 500 primjeraka, jer se smatralo da 
će ta količina zadovoljiti interese i potrebe. Vrlo brzo se 
pokazalo da je interes znatno veći i da je potražnja za 
kuharicom brojna, što je utjecalo na odluku da se izda drugo 
izdanje ove simpatične Olivijine kuharice. 


Ivana Iskra-Janošić 


GLOBI 
OKRUGLICE 


Globos sic facito. Caseum cum alica ad 
eundem modum misceto. Inde quantos voles 
facere facito. In ahenum caldum unguen 
indito. Singulos aut binos coquito 
versatoque crebro duabus rudibus, coctos 
eximito, eos melle unguito, papaver 
infriato, ita ponito. 


Prijevod: 

Globi (okruglice) se ovako rade: 

Sir s pirom se na ovaj način umiješa. 
Zatim kako voliš raditi, napravi. 

U toplu bakrenu posudu stavi masnoću. 
Jednom ili dvaput peci i brzo okreći s 
dvije drvene žlice, kad je pečeno izvadi, 
prelij medom, posipaj mak i tako posluži. 


Katon, O poljopoprivredi, 79 


Naputak: 

200 g grisa (pšenični ili pir) 
300 g svježega kravljega sira 
maslinovo ulje 

tekući med 

mak 


Žilavo gusto tijesto od sira i grisa dobro 
miješati (gnjeti), oblikovati u kugle i peći 
uz povremeno okretanje u maslinovom ulju 
do zlatno smeđe boje. Uvaljajte u tekući 
med koji se zagrijao i bogato posipajte 
makom. Globi se mogu servirati topli i 
hladni. Izuzetno jednostavna i zanimljiva 
poslastica! 
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PREDGOVOR 5 


Kada govorimo o rimskom razdoblju antičkoga svijeta misli nam dočaravaju 
ostatke arhitekture, svakodnevno i svečano posuđe, oruđe i oružje, nakit, način 
odijevanja te niz ostalih predmeta koji nam omogućuju rekonstrukciju života 
građana Rima i stanovnika brojnih provincija. Poznato je da su Rimljani 
uživali u gozbama uz glazbu i dobro vino. Ali što su to jeli žitelji Rimskoga 
Carstva? Sigurno ne svi jednako, jer to je ovisilo o samom statusu pojedinca, 
njegovoj kupovnoj moći i konačno kraju u kojem je živio. Rimljani su tijekom 
romanizacije osvojenih provincija donijeli svoje pravo, religiju, pa tako i 
običaje koji su se utkali u provincijalni život domaćega življa ostavljajući nam 
podatke putem materijalnih ostataka. 


U dijelu ostavštine koju su zabilježili mnogi antički povjesničari i pisci iz 
raznih područja djelovanja, nalazimo zabilježen i način pripremanja hrane. 
Ovim područjem se intenzivnije počela baviti kustosica Gradskoga muzeja 
Vinkovci Ivana Ožanić, realizirajući recepte sa svojom majkom gospođom 
Zdenkom Ožanić, a pomoć pri prevođenju recepata i nabavi danas dostupnih 
odgovarajućih sirovina bio je doprinos gospodina Željka Ožanića. Sliku gozbe 
opisuje nam i Auzonije, učitelj gramatike i retorike iz druge polovice 4. st., koji 
je u čast Valentinijana I. i njegova brata Valensa, rođenih Cibaličana, spjevao 
kenton opisujući u jednom dijelu teksta gozbu: 


Majke i muževi, mladići pred roditeljskim likom 
Ulaze i poliježu u krugu na razasuti purpur. 

Sluge daju vodu za ruke, tovare u košare 

Cerere darove s ognja, i debele divljači 

Pečeno meso nose; beskonačnim idu redom 

Perad, porodi stoke zemnorodne i koze — 

Svega toga ima: i budući kozlić, i ovce iz stada, 

I obitavaoci voda, i brzonogi jelen, i srna 

Svima su pred očima, a u rukama plodovi u izobilju. 
Poslije, kada je utišana glad i žudnja prigušena jelom, 
Velike vinske čaše donose i časte se Bakhom, 
Pjevaju himne i topotom nogu prate pripjeve... 


VI PREDGOVOR 


U ovom opisu uglavnom se spominje meso uz koje je bilo niz priloga, kao i 
slastice kojima su se sladili. Upravo za ova slana i slatka jelia daje nam recepte 


autorica ove knjige. Pravljenjem jela po rimskim receptima dočarat ćete 
trenutak ukusa i mirisa Rima. 


Ivana Iskra-Janošić 
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UVOD 7 


AVE CIBALIČANI! 


Ja, Olivia, posvećujem ove stranice Vama. Iz Andautonije preselih se u Cibale 
gdje nađoh toplu dobrodošlicu. Otvorih tabernu koju nazvah «Kod Olivije» u 
kojoj poslužujem razna jela. Da bi ugodila osjetilima mojih gostiju, već neko 
vrijeme skupljam recepte i iskustva vrsnih rimskih kuhara. U ovoj knjizi naći 
ćete njihove recepte koje upotpunjujem savjetima kako biste ih što lakše u 
svomu domu priredili. 
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Najkorisniji mi je bio Apicije (Marcus Gavius Apicius) i njegova kuharica (De 
re coquinaria). Premda se stručnjaci ne mogu dogovoriti točno kada je živio, 
zna se da je u Tiberijevo vrijeme (14. — 27. g.) živio poznati rasipnik i gurman s 
tim imenom. Neki smatraju da je kuharica sastavljena u 3. ili 4. stoljeću. Zbog 
svoje preciznosti i vrsnoga književnog izričaja vrijedan mi je i Katon i njegovo 
djelo «O poljoprivredi» (Marco Porcius Cato Censorius, 234. — 149. g. pr. 
Kr.). Uz njih sam koristila i druge vrijedne zapise koje su nam ostavili 
Makrobije, Marcijal, Collumela, Plinije Stariji i još neki, no Apicije i Katon su 
mi najdraži. 
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Popina ili taberna je naziv za gostionicu u kojoj se prodaje gotova hrana i vino, 
a vlasnik popine se naziva popae. Taberna se nalazi u prizemlju veće kuće, dok 
na gornjem katu živi vlasnik sa svojom obitelji. Otvorena je prema ulici, gdje 
se nalazi pult na kojem se prodaje. Namještene su jednostavnim drvenim 
stolovima (znensa) i stolicama (sella). Posjetitelji koji ih posjećuju nisu baš 
uvijek na dobrom glasu. 


Mjesto gdje ćete dobiti smještaj i hranu je caupona. Takva mjesta nazivaju se i 
taberna ili taberna diversoria ili jednostavno diversorium ili deversorium. 
Lupanaria su mjesta o kojima se u pristojnim kućama ne priča. Pekarnice se 
nazivaju mola ili pistor. Uz ceste se nalaze odmorišta za putnike mansiones. 
Blizu Cibala, kod današnjega Orolika, jedno je takvo odmorište koje se zove 
Mansio Celena . 
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Tijekom dana gostima najčešće poslužujem jednostavan obrok koji se sastoji 
od malo kruha, vina, povrća, a katkad od ječmene ili neke druge kaše. 


Imućniji gosti, koji obično dolaze inkognito u moju tabernu, traže da im 
organiziram bankete i u njihovu domu. Svaka bogatija rimska kuća ima 
uređenu blagovaonicu koja se naziva triclinium. Svečane prigode započinju 
već oko 15.00 sati (hora nona) i završavaju oko ponoći. Prije jela se obavlja 
obredno pranje ruku. Prvo se poslužuje predjelo gustum koje se sastojalo od 
kuhanoga sirovog povrća, gljiva, školjki, jela od riba, jela od jaja i juhe. Uz 
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VIII UVOD 


predjelo se poslužuje vino s medom, mulsum. Primae mensae, odnosno prva 
jela ili glavni obrok, sastoji se od pečenoga ili kuhanoga mesa domaćih 
životinja, divljači i peradi, kobasica, raznih jela od riba. Kao mensae secundae 
ili druga jela poslužuju se razne slastice, jela od tijesta, suho ili svježe voće. 
Prema Varonu broj gostiju ne bi smo biti veći od broja Muza (devet) i manji od 
broja Gracija (tri) te je tako i zriclinium bio uređen. Triclinium je dobio ime po 
tri kreveta lectus koji su uobičajeni namještaj blagovaonice. Kreveti su bili 
dovoljno veliki da se na njima mogu udobno smjestiti po tri osobe. U sredini je 
stajao okrugli ili četvrtasti stol. Prema protokolu gosti se naslanjaju na lijevi 
lakat, dok im je desna ruka slobodna. Prilikom jela u desnoj ruci se drži tanjur i 
jede prstima. Od pribora se koriste žlice (ligula) za juhe i umake. Postoji neka 
vrsta vilice s dvama ili trima zupcima koja služi pri kuhanju i pomaže pri 
otvaranju puževa i školjaka. Jelo se na stol donosilo već razrezano, jer se 
noževi ne serviraju prilikom jela. Važan pribor prilikom jela je i dentiscalpia 
(čačkalica za zube). U blagovaonici se katkad nalazila i stolica s naslonom, 
cathedra, no one se smatraju pogodnima samo za žene i starce. Goste 
poslužuju robovi, a glavni je zricliniarcha koji se brine da sve bude po redu i 
protokolu. Nakon jela nastavlja se s pijankom (comisatio), kockom se izabire 
magster bibendi koji određuje kako se vino mora miješati i koliko ga se mora 
popiti. 


Gosti se zabavljaju na razne načine. Igraju razne igre na ploči kao što su 
latrunculi, tali, mlin, terni lapili, duodecim scripta ili felix seks. A pjevači, 
plesači i svirači na liri, flauti ili panovoj svirali čine vrijeme ugodnijim. 


Makrobije nam je sačuvao opis bogate rimske večere koju je organizirao 63. g. 
pr. Kr. Mucius Lentulus Niger u Rimu, kada je postao Pontifex maximus. 
Banketu je prisustvovao i Julije Cezar, nekoliko Vestalki te još neki svećenici i 
njihove gospođe. 


Coena haec fuit: Ante coenam echinos, ostreas crudas quantum vellent, 
peloridas 

sphondylos, turdum asparagos subtus, gallinam altilem, patinam ostrearum 
peloridum, balanos nigros, balanos albos: iterum sphondylos glycomaridas 
urticas 

Jicedulas, lumbos capraginos aprugnos, altilia ex farina involuta, ficedulas 
murices et purpuras. In coena sumina, sinciput aprugnum, patinam piscium, 
patinam suminis, anates, querquedulas elixas, lepores, altilia assa, amulum, 
panes Picentes. 


Makrobije: Saturnalije, III. 13: 
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: 3 UVOD 9 
g 7) Večera je bila ovakva: 
k:_3 Prije večere došli su ježevi, svježe ostrige koliko god su gosti željeli, velike 
: | 3 školjke, spondilus, punjeni drozd sa šparogama, ugojena kokoš, jelo od oštriga 
| i školjaka, crni morski ježevi, bijeli morski ježevi, opet spondilus, morska 
ko) kopriva, grmuša, rebrica od srndaća i vepra, kokoš ovijena brašnom, grmuša, 
| purpurne školjke dviju vrsta. Sama večera sastojala se od krmačina vimena, 
kri veprove glave, jela od ribe, jela od vepra, pataka, kuhanih pataka, zečeva, 
| pečenih kokoši, kruha, picenskoga kruha. 
bh: 
Najvažniji dio moje kuće je kuhinja. Foculus odnosno ognjište je središte 
hk: kuhinje. Ognjište je građeno od opeke ili kamena, smješteno je u kutu kuhinje i 
| ima udubinu za drva. Drago mi je i prijenosno ognjište (clibanus) izrađeno od 
he: 1 bronce. Moja kuća u Cibalama ima i vodovod, što mi olakšava kuhanje. 
Stanovnici u insulama (stambene zgrade) nemaju pećnice unutar kuće 
2 3 te nose hranu na pečenje u najbližu pekarnicu. 
b 3 Na ognjištu obično koristim posuđe koje je izrađeno u 
ri keramičarskim radionicama Cibala. To su lonci (olla, aula) 
| g s poklopcima, zdjele (acetabulum, caccabus) i tronožne | 
hr zdjele (tripes). Lonci i zdjele stavljaju se na postolje ! 
l izrađeno od željeza, a koriste se i tave ( patella, patera) s 
sE“ dugim ručkama, rešetke koje nalikuju današnjem roštilju | 
(craticula) i slično. 
Ta | 
| Uz ognjišno posuđe u kuhinji se nalazi i drugo posuđe kao što su 
hr EL tarionici (mortaria) u kojima se pomoću tučka (pistulum) 
| usitnjavaju začini, miješaju razni umaci i kreme. Cjediljke 
k [ KJ (cribrum) služe za procjeđivanje vina, mlijeka ili ulja, izrađivane 
Sa) su od keramike ili bronce. Prilikom kuhanja koristi se i pribor, 
[ ' npr. noževi, žlice (ligula), vilice s dvama zupcima te žlice za 
kr19 grabljenje jela (cyathus, simpulum). Kruh se katkad peče u 
| kalupima. Izuzetni su reljefni kalupi u kojima se pekao žrtveni 
kr kruh ili kolač (dulcia, liba, crustulla). 
. E.) Hrana se čuvala u velikim keramičkim posudama koje se nazivaju 
| pithos ili dolium, a imaju drveno ili sazidano postolje. U amforama 
br a se doprema vino, riblji sos (garum), maslinovo ulje, masline i 
% | : tropsko voće sa Sredozemlja. Po obliku amfore prepoznajemo koji 
Er proizvod prenose, a često na njima stoji natpis koji pojašnjava što se 


58 u njima nalazi. Tako sam i kupila amforu punu crnih maslina. 
Amforu za rodoško vino prepoznajem po tipičnim ručkama, kao 


X UVOD 


i amforu za histarsko ulje koje mnogi pisci hvale. Datulje se donose u malim 
uskim i dugim amforama koje po obliku nalikuju mrkvi. 


Na stol se stavlja kvalitetno posuđe od stakla, metala i keramike, vrčevi 
(Zagoena), čaše (poculum, calathus), tanjuri (phiala), zdjele i pladnjevi. 
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UVOD 11 


Na policama u kuhinji nalaze se mnogi začini. Slavni Vindinarije ostavio nam 
je popis začina koje treba imati u kući da ništa ne nedostaje (APICI 
EXERPTA A VINDINARIO VIRO ILUSTRI). 


Došavši u Cibale, obišla sam tržnicu i sa zadovoljstvom Vas izvješćujem da 
sam nabavila većinu potrebnih namirnica. Biljku silfion ili laser nisam našla, 
no, na žalost, danas više niti ne znamo točno kako je izgledala. Možda se može 
zamijeniti začinom koji se zove assa foetida, no i taj začin je teško nabaviti u 
Panoniji. Apicije predlaže i izvrstan način spremanja plamenca, ždrala 1 još 
neke rijetke ptice, no ne želim u taberni imati problema s ovim modernim 
društvima za zaštitu životinja. Možda ipak jednom pripremim noja s 
Apicijevim umakom, no ne ovaj put. 


BREVIS PIMETORUM QUAE IN DOMO ESSE DEBEANT VT 
CONDIMENTIS NIHIL DESIT 


crocum (šafran), piper (papar), zingiber (đumbir), lasar (silfion), folium (list), 
baca myrtae (bobice mirte), costum (planinska pilica), cariofilum (klinčić), 
spica Indica (indijski prut), addena (adena), cardamomum (kardamon), spica 
nardi (klas narda). 


DE SEMINIBUS HOC 

Od sjemenki ovo: 

papaver (mak), semen rutae (sjeme rutvice), baca rutae (bobice rutvice), baca 
lauri (bobice lovora), semen anethi (sjemenke kopra), semen api (sjeme 
celera), semen feniculi (sjeme komorača), semen liguistici (sjeme miloduha), 
semen erucae (sjeme rikule), semen coriandri (sjeme korijandra), cuminum 
(kim), anesum (kopar), petroselium (peršin), careum (divlji kim), sisama 
(sezam). 


DE SICCIS HOC 

Od suhih stvari ovo: 

lasaris radices (korijen lasara), menta (metvica), nepeta (divlja metvica), 
salvia (kadulja), cupressum (čempres), origanum (origano), iuniperum 
(borovice, brinj), cepa (luk), gentima (2), bacas thymi (bobice majčine 
dušice), coriandrum (korijandar), pyrethrum (gospina trava), folia citri (lišće 
limuna), pastinaca (pastrnjak), cepa ascalonia (vlasac), radices iunci 
(korijenje rogoza), anethum (kopar), puleium (metvica), cyperum (zemni 
oraščići), alium (češnjak), osprea (suho povrće), samsucum (mažuran), innula 
(oman), silfium (silfion), cardamomum (kardamon). 
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DE LIQUORIBUS HOC 
Od tekućina ovo: 

mel (med), defritum (vino ili mošt ukuhan do 
trećine), caroneum (vino ukuhano do polovine), 
piperatum (zabibereno vino), passum (prošek). 


DE NUCLEIS HOC 

Od zrnja ovo: 

nuces maiores (orasi), nucleos pineos (pinjoli), 
amygdala (bademi), aballana (lješnjaci). 


DE POMIS SICCIS HOC 

Od sušena voća ovo: i 
damascena (suhe šljive), dactilos (datulje), uvamg& e. 

passam (suho grožđe), granata (šipak). pie 


o € &' 
HAEC OMNIA IN LOCO SICO PONE, NE q 
ODOREM ET VIRTUTEM PERDANT. e 
Sve ovo stavi na suho mjesto, da ne bi izgubilo 
miris i djelovanje. 


Ovaj dugi popis Vas ne smije uplašiti jer su Vam mnoge 
namirnice dostupne. Neki dodatci jelima moraju se posebno 

napraviti jer ih se više ne može naći na tržnicama. Najvažniji i 
je liguamen ili garum. Garum su Rimljani najčešće kupovali 
kao već gotov začin, no postoji mogućnost da se proizvede i 
u kućanstvu. Da ne duljim više, sljedeća jela Vam toplo 
preporučam. Uz latinski tekst i prijevod slavnih pisaca 
dodajem vam i opis mojega iskustva. 


(GUSTUM 
PREDJELA 


XIV GUSTUM 


Piper, liguisticum, nucleos infusos. 
Suffudes mel, acetum, liguamine 
temperabis. 


Prijevod: 

Papar, miloduh, namočeni pinjoli. 
Prelij medom, octom, pomiješaj s 
liguamenom. 


Apicije, 7, 19,3 


IN OVIS HAPALIS - U KUHANA JAJA 


Naputak: 

4 jaja 

40 g papra 

80 g pinjola 
svježi miloduh 
tekući med 
liquamen ili sol 


Pinjole držite u vodi jedan dan, 
umiješajte u tarioniku zajedno 
s paprom, miloduhom, medom, 
octom 1 liguamenom. 

Skuhajte jaja i prepolovite 

po duljini. Na jaja stavite 
umiješane začine 

i poslužite hladna. 


PREDJELA 15 


OVA SPONGIA EX LACTE 
OMLET S MLIJEKOM 


Ova spongia ex lacte: ova quattuor, Naputak: 

lactis heminam, olei unciam in se 4 jaja 

dissolvis, ita ut unum corpus facias. 1/41 mlijeka 

In patellam subtilem adicies olei 0,03 I maslinova ulja 
modicum, faciesut bulliat, et adicies tekući med 

impensam quam parasti. crni papar 

Una parte cum fuerit cictum, in disco 

vertes, melle perfundis, piper Apicije je dobro opisao pripremu. 


adispargis et inferes. 


Prijevod: 

Omlet s mlijekom: četiri jaja, heminu 
mlijeka i uncu ulja dobro umuti da 
bude jednako. U nisku tavu (patella) 
stavi malo ulja, pusti da uzavre i dodaj 
masu koju si pripremio. Kada je s jedne 
strane gotova, prebaci na poslužavnik, 
prelij medom, posipaj paprom i služi. 


| 
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Apicije, 7, 11,8 


XVI GUSTUM 


ALITER LENTICULAM 
LEĆA NA DRUGI NAČIN 


Aliter lenticulam: coquis. cum 
despumauerit, porrum et coriandrum 
uiridem supermittis. teres coriandri 
semen, puleium, laseris radicem, 
semen mentae et rutae, suffundis 
acetum, adicies melle, liquamine, 
aceto, defrito temperabis,adicies 
oleum, agitabis. si quid opus fuerit, 
mittis. amulo obligas, insuper 

oleum uiridem mittis, piper aspargis 
et inferes. 


Prijevod: 

Skuhaj. Kad se zapjeni, stavi poriluk i 
zeleni korijandar. Istucaj sjeme 
korijandra, metvicu, korijen silfiona, 
sjeme metvice i rutvicu, dolij ocat, 
liquamen, dodaj med, ocat, pomiješaj 
s defrutumom, dodaj ulje, promiješaj. 
Ako nešto treba, dodaj. Poveži s 
brašnom, preko svega stavi zeleno 
ulje, pospi papar i posluži. 


Apicije, 5, 5, 3 


Naputak: 
500 g leće 

1 poriluk 

metvica 

korijandar 

rutvica 

2 žlice octa 

liquamen (ili sol) 

2 žlice meda 

2 žlice ulja 

1 del vina ili mošta (defrutum) 
papar 


Skuhajte leću. Kad se leća 
zapjeni, stavi se nasjeckani 
poriluk i svjež korijandar. Pose- 
bno usitnite metvicu, korijandar i 
rutvicu kojima dolijte ocat, ligua- 
men ili sol, med, ulje i vino. Umak 
ulijte u leću, a papar dodajte 
prema ukusu. Ako je potrebno, 
stavi se malo brašna da se zgusne. 
Leću s porilukom možete napra- 
viti kao salatu ili kao jušno jelo. 


«0 


PREDJELA 17 


IN MITULIS - U DAGNJE 


In mitulis: liquamen, porrum 
concisum, cuminum, passum, 
satureiam, uinum. 

mixtum facies aquatius et ibi 
mitulos coques. 


Prijevod: 

U dagnje: /iquamen, isjeckani 
poriluk, kim, passum (prošek), 
čubar, vino. Ovu mješavinu razblaži 
vodom i u njoj kuhaj dagnje. 


Apicije, 9, 9 


Kao što i Apicije kaže, skuhajte 
dagnje u vodi s mješavinom 
navedenih začina. 

Poslužite zajedno s umakom 

u kojemu su se dagnje kuhale. 


Naputak: 

1 kg dagnji 

liquamen (ili nasjeckane slane 
srdele) 

1 poriluk 

kim 

1 dcl prošeka 

čubar 

1 dcl bijeloga vina 


diri jejeje jita 
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MENSAE PRIMA 
GLAVNA JELA 


11.4: 


XX MENSAE PRIMAE 


PERNA - ŠUNKA 


Pernam, ubi eam cum caricis plurimis 
elixaueris et tribus lauri foliis, 
detracta cute tessellatim incidis et 
melle complebis. 

deinde farinam oleo subactam 
contexes et ei corium reddis ut, cum 
Jarina cocta fuerit, eximas furno ut est 
et inferes. 


Prijevod: 

Šunku treba kuhati s mnogo suhih 
smokava i tri lovorova lista, zatim se 
na koži naprave kvadratni urezi i 
ispune medom. Oblijepi se tijestom od 
brašna i ulja. Tako se šunki napravi 
kora i kada je tijesto ispečeno, izvadi 
iz pećnice i takvo kakvo je služi. 


Apicije, 7, 9, 1 


Naputak: 

1 kg šunke 

200 g smokava 
3 lovorova lista 
med 

500 g brašna 
0,5 del ulja 
malo vode 


Skuhaj šunku sa smokvama i 
lovorom. Prema Apicijevu 
naputku zareže se koža i ispuni 
medom, može se oguliti koža 
prije toga, ako se učini da je tako 
bolje. Zamijesiti tijesto od brašna 
i ulja u koje se dodaje malo 
vode. Peče se dok se kruh ne 
zarumeni. 
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GLAVNA JELA 21 


PERNAE COCTURAM 
KUHANA SUNKA 


Pernae cocturam: ex aqua cum caricis cocta simpliciter, ut solet, inlata 
cum buccellis, caroeno uel condito. melius si cum musteis. 


Prijevod: 

Kuhana šunka: kuha se jednostavno sa suhim smokvama, kao i obično, a služi 
se s komadima kruha, caroneumom (mošt ukuhan do trećine) ili začinjenim 
vinom. Bolje je s kolačima od mošta (:mustaceos). 


Apićije: 1.9.2 


Naputak: 
1 kg šunke 
30 smokava 


Skuhaj šunku sa smokvama i posluži sa začinjenim vinom i kruhom. Recepte 
za mustaceos i conditum paradoxum i caroneum naći ćete i u ovoj kuharici. 


ASSATURAM 
PEČENJE 


Assaturam: assam a furno simplicem salis plurimi conspersam cum melle 
inferes. 


Prijevod: 
Pečenje: meso se jednostavno ispeče u pećnici, služi ga posutoga s dosta soli i 
medom. 


Apicije, 7, 5, 1 
Naputak: 


Ovaj recept predlažem kao jednostavan, tipični rimski recept. Kao što Apicije 
kaže, ispecite bilo koji komad mesa, posolite ga i prelijte medom dok je toplo. 


A 


XXI MENSAE PRIMAJ 


KE) 


LENTICULAM DE CASTANEIS 
LECA S KESTENIMA 


Lenticulam de castaneis: accipies caccabum nouum, et castaneas purgatas 
diligenter mittis. adicies aquam et nitrum modice, facies ut coquatur. cum 
coquitur, mittis in mortario piper, cuminum, semen coriandri, mentam, rutam, 
laseris radicem, puleium, fricabis. suffundis acetum, mel, liguamen, aceto 
temperabis, et super castaneas coctas refundis. adicies oleum. facies ut 
ferueat. cum bene ferbuerit, tunticulabis ut in mortario teres. gustas, si quid 
deest, addes. cum in boletar miseris, addes oleum uiridem. 


Prijevod: 

Uzmi novi lonac i stavi pažljivo očišćeno kestenje. Dodaj vodu i malo sode 
bikarbone, pusti da proključa. Kad ukipi stavi u tarionik papar, kim, sjeme 
korijandra, metvicu, rutvicu, korijen silfiona, usitni. Dolij ocat, med, 
liquamen, pomiješaj s octom i prelij preko kuhanoga kestena. Dodaj ulje i pusti 
da zakipi. Kad se dobro ukuha, izmrvi tučkom. Probaj, ako nešto nedostaje, 
dodaj. Kad na pladnju iznosiš, dodaj zeleno ulje. 


Apicije, 5, 2,2 : 
Skuhajte leću. Kratko kuhajte 


Naputak: kestene da se mogu oguliti. 

500 g leće Oguljeni kesteni kuhaju se u 
300 g kestena slanoj vodi dok ne omekšaju te 
papar se ubace u leću. Posebno istucite 
kim: papar, kim, korijandar i metvicu 
korijandar i dodajte ocat. Prelijte medom i 
metvica : : : 

: a. liquamenom. Dobivenu smjesu 
liquamen ili sol A KE sa 
Oaliće mei prelijte preko leće i kestena. Prije 
A žliče octa posluživanja dodajte maslinovo 


maslinovo ulje ulje prema ukusu. 
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GLAVNA JELA 23 


LUCANICAE 
LUKANIJEVE KOBASICE 


Lucanicas similiter ut supra scriptum est: Lucanicarum confectio teritur 
piper, cuminum, satureia, ruta, petroselinum, condimentum, bacae lauri, 
liguamen, et admiscetur pulpa bene tunsa ita ut denuo bene cum ipso subtrito 
fricetur. Cum liquamine admixto, pipere integro et abundanti pinguedine et 
nucleis inicies in intestinum perquam tenuatim perductum, et sic ad fumum 
suspenditur. 


Prijevod: 

Za pripremanje Lukanika istuca se papar, kumin, čubar, rutvica, peršin, začin, 
bobice lovora, /iguamen. Izmiješa se dobro isitnjeno meso da bi se zajedno s 
mješavinom dobro popržilo. Kad se doda /iquamen, papar u zrnu, dosta 
masnoće i pinjoli, napuni se dugo i tanko crijevo i tako objesi da se dimi. 


Apicije, 2, 4 


Naputak (za otprilike 8 kobasica): 
700 g sitno nasjeckanoga svinjskoga mesa 


40 g sjemenki pinija 

40 zrna papra - dio samljeven, dio čitav : KaD na 
zdrobljeni kumin Sastojke temeljito izmiješati 
5 zdrobljenih bobica lovora (ako (začine prije dobro zdrobiti) i 
nemate, 10 zdrobljenih listova lovora) puniti u crijeva. Kobasice se 
svježi peršin prema Apiciju kuhaju u 
čubar raznom povrću, ali mogu se 
rutvica sirove ili dimljene pržiti na 
liquamen roštilju kao samostalni obrok. 


200 g grubo narezane svježe slanine 
cca 240 cm crijeva 


XXIV MENSAE PRIMAE 


VITELLINA FRICTA 
TELECE PECENJE 


Vitellina fricta: piper, ligusticum, apii semen, cuminum, origanum, cepam 
siccam, uuam passam, mel, aectum, uinum, liquamen, oleum, defritum. 


Prijevod: 
Pečena teletina: papar, miloduh, sjeme celera, kim, origano, suhi luk, suho 
grožđe, med, ocat, vino, liguamen, ulje, defritum. 


Apicije, 8, 5,1 


Naputak: 

500 g teletine 

crni papar 

svježi miloduh 
sjemenke celera 
kim 

origano 

30 g luka 

50 g grožđica 
med 

vinski ocat 

2 dcl bijeloga vina 
liquamen ili sol 
maslinovo ulje 
defritum (mošt ukuhan do trećine) 


Teletinu lagano zapeći u maslinovom ulju (30 — 45 min), povremeno okretati. 
Zaliti vinom i ostalim sastojcima koje ste prethodno posebno umiješali. U 
pećnici zapeći uz povremeno polijevanje umakom. 


| 
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GLAVNA JELA 25 


LEPOREM FARSILEM 
PUNJENI ZEC 


Leporem farsilem: leporem curas, ornas, quadratum imponis. adicies in 
mortarium piper, ligusticum, origanum, suffundes ligquamen, adicies iecinera 
gallinaram cocta, cerebella cocta, pulpam concisam, oua cruda tria, 
liquamine temperabis. omento teges et charta et surclas. lento igni subassas. 
adicies in mortarium piper, ligusticum, fricabis, suffundes liguamen, uino et 
liquamine temperabis. facies ut ferueat. cum ferbuerit, amulo obligas, et 
leporem subassatum perfundes. piper asparges et inferes. 


Prijevod: 

Punjeni zec: uredi zeca, priveži ga i postavi u četvrtastu posudu. U tarionik 
stavi papar, miloduh, origano, dolij liguamen, dodaj kuhana kokošja jetra, 
kuhani mozak, isjeckano meso, tri svježa jaja, umiješaj liguamen. Pokrij 
crijevom i papirom i zakvači prutićem. Peci na blagoj vatri. Stavi u tarionik 
papar, miloduh, izmrvi, dolij liguamen, pomiješaj vino i liguamen, pusti da 
proključa. Kad uzavre, poveži škrobnim brašnom i prelij pečenoga zeca. Pospi 
paprom i služi. 


Apicije, 8, 8, 9 


Naputak: 

1 zec 

papar Umak: 

toduh Usitniti papar i miloduh, doliti vino 
origano i liquamen ili sol. Dodati škrobno 


brašno koliko je potrebno da se 
umak zgusne. Preliti preko 
nadjevenoga pečenoga zeca, još 
jednom popapriti i poslužiti. 


liguamen ili sol 

100 g kokošje ili pileće jetre 
kuhani mozak zeca 

škrobno brašno 

1 dcl bijeloga vina 


Očistimo zeca. 


Nadjev: 

Posebno se kuha zečji mozak i kokošja jetra, te se usitne u tarioniku. Zdrobiti 
papar, miloduh i origano, dodati liguamen ili sol, ubaciti u usitnjeni mozak i 
jetra i sirova jaja. Nadjevenoga zeca peći na laganoj vatri oko sat vremena. 


XXVI MENSAE PRIMA 


COCHLEAS 
PUŽEVI 


Cochleas: sale puro et oleo assabis cochleas. lasere, liquamine, pipere, 
oleo suffundis. 


Prijevod: 
Puževi: prži puževe na ulju s pročišćenom solju. Prelij silfionom, liguamenom, 
paprom i uljem. 


Apicije, 7, 16,2 


Naputak: 

20 očišćenih puževa 
200 g soli 

0,5 del ulja 

papar 


Kod Apicija postoji nekoliko savjeta kako pripremiti puževe. Ovaj je 
najjednostavniji. S obzirom da silfion i njegovu zamjenu ne možemo nabaviti, 
predlažem da ispržene puževe prelijete vinom, liguamenom, paprom i uljem. 


MENSAE SECUNDAE 
DESERTI 


XXVI MENSAE SECUNDAE 


GLOBI 
OKRUGLICE 


Globos sic facito. Caseum cum alica 
ad eundem modum misceto. Inde 
quantos voles facere facito. In ahenum 
caldum unguen indito. Singulos aut Naputak: 

binos coquito versatoque crebro 200 g grisa (pšenični ili pir) 
duabus rudibus, coctos eximito, eos 300 g svježega kravljega sira 
melle unguito, papaver infriato, ita maslinovo ulje 


Katon, O poljopoprivredi, 79 


ito. na 
ke tekući med 
Prijevod: mak 
Globi (okruglice) se ovako rade: : 
Sir s pirom se na ovaj način umiješa. Zilavo gusto tijesto od sira i 


Zatim kako voliš raditi, napravi. 

U toplu bakrenu posudu stavi masnoću. : : i peci 
J dan ili drami peci i brzo okreći s SM i lueje oak 
dvije drvene žlice, kad je pečeno izvadi, Pa okretanje ka 

prelij medom, posipaj mak i tako posluži. maslinovom ulju do zlatno 
smeđe boje. Uvaljajte u tekući 
med koji se zagrijao i bogato 
posipajte makom. Globi se 
mogu servirati topli i hladni. 
Izuzetno jednostavna i 
zanimljiva poslastica! 


grisa dobro miješati (gnjeti), 


DESERTI 29 


SAVILLUM 


Savillum hoc modo facito. Farinae Naputak: 

selibram, casei P. II S una 160 g brašna 

conmisceto quasi libum, mellis P. * 800 g ovčjega sira (feta) 

et ovum unum. Catinum fictile oleo više jušnih žlica meda 

unguito. Ubi omnia bene 1 jaje 

conmiscueris, in catinum indito, mak za posipavanje 

catinum testo operito. Videto ut bene maslinovo ulje 

percoquas medium, ubi altissimum 

erit. Ubi coctum erit, catinum eximito, Umijesiti brašno, sir i jaje. Peći na 
papaver infriato, sub testum subde nauljenoj podlozi, idealno je peći u 
paulisper, postea eximito. Ita pone keramičkoj posudi s poklopcem. Kad 
cum catillo et lingula. je pečeno, prelije se medom i posipa 


makom. Već je Katon usporedio 
savillum s receptom za libum. 


Pri evođ: : PER Savilum se može napraviti kao 
Savillum se radio na ovaj način. kruščići s radijalnim urezima ili bez 
Pola funte brašna, dvije i pol funte ureza. Da bi se razlikovali od libuma, 
sira umiješaj kao libum, funtu meda preporučam da ih napravite manjih 


i jedno jaje. Namaži glinenu posudu 
uljem. Kad si sve dobro umijesio, 
položi u zdjelu, zdjelu poklopi. 

Pazi da se dobro ispeče u sredini, 

koja je najviša. Kad je ispečeno, 

izvadi iz zdjele, posipaj mak, ostavi 

pod zdjelom na kratko vrijeme, poslije 
izvadi. Tako stavi sa zdjelicom i žlicom. 


dimenzija sa četiri ureza. 


Katon, O poljoprivredi, 84 


XXX MENSAE SECUNDAE 


Palmulos vel dactilos excepto 
semine, nuce vrl nucleis vel piper 
tritum inferces. Sales foris cintigis, 
frigis in melle cocto, et inferes. 


Prijevod: 

Velike ili male datulje očisti od 
koštica pa napuni orasima ili 
pinjolima ili istucanim paprom. 
Posoli izvana, prži u ukuhanom 
medu i posluži. 


Apicije 7, 9, 1 


DULICIA DOMESTICA 
DOMACA POSLASTICA 


Naputak: 

Apicije je sve rekao. Možda je 
najbolje napuniti jednu datulju s 
pinjolima, jednu s malo istucanoga 
papra, jednu orasima te sve tri 
datulje nabosti na čačkalicu. 


XXXI PANIS 


LIBUM 


Libum hoc modo facito. Casei P. II 
bene disterat in mortario. Ubi bene 
distriverit, farinae siligineae libram 
aut, si voles tenerius esse, selibram 
similaginis eodem indito 
permiscetoque cum caseo bene. 
Ovum unum addito et una 
permisceto bene. Inde panem facito, 
Jolia subdito, in foco caldo sub testu 
coquito leniter. 


Prijevod: 

Smrvi 2 funte sira u tarioniku. 
Nasipaj 1 funtu finoga pšeničnog 
brašna. Ako želiš mekši kruh, onda 
samo pola funte brašna. Umuti jaje i 
oblikuj kruščiće, stavi na lovorovo 
lišće i polagano peci na vrućoj ploči 
pod poklopcem. 


Katon, O poljoprivredi, 75 


Naputak: 

600 g slanoga ovčjega sira 
150 - 300 g finoga pšeničnog 
brašna 

1 jaje 

lovorovo lišće 


Katon daje precizne naputke. U 
pećnici /ibume možete pokriti 
aluminijskom folijom ili ih peći 
nepokrivene. Peku se 30 - 45 
min na srednjoj temperaturi, tj. 
dok ne postanu smećkasto žuti. 
Od ove smjese možete napraviti 
oko 4 kruščića oblika pogače. Na 
gornjem dijelu urežite osam 
radijalnih crta da se kruh lakše 
lomi. 


KRUH 33 


MUSTACEUS - KRUH S MOŠTOM 


Mustaces sic facito. Farinae 
siligneae modium unum musto 
conspargito. Anesum, cuminum, 
adipis P. II, casei libram, et de 
virga lauri deradito, eodem addito, 
et ubi definxeris, lauri folia subtus 
addito, cum coques. 


Prijevod: 

Mustaceus se ovako radio. Modius 
najfinijega pšeničnog brašna poprskaj 
s moštom od grožđa (musteum). 
Dodaj sjemenke anisa, kim, 2 funte 
svinjske masti, 1 funtu sira i 
naribanu koricu grančice lovora. 
Oblikuj hljepčiće i stavi na listove 
lovora dok se peku. 


Katon, O poljoprivredi, 121 


Naputak: 

500 g finoga pšeničnog brašna 
0,2 I mošta od grožđa 

60 g svinjske masti 

30 g slanoga ovčjega sira (feta) 
1/4 čajne žlice izdrobljena kima 
1/2 čajne žlice sjemenki anisa 

1 nastrugani list lovora (ako 
nemate grančicu) 

više lovorovih listova za podlogu 


Postupak je Katon detaljno 
opisao. Bitno je upotrijebiti 
mošt, a ne vino ili grožđani sok, 
jer se tekućina koristi kao 
sredstvo za nadizanje. Ako 
nemate mošta, upotrijebite 
kvasac. 


Vrijeme pečenja ovisi o veličini 
kruščića. Najbolji je tradicionalni 
rimski okrugli oblik s radijalnim 
urezima na gornjoj strani koji 
omogućuje lomljenje na jednake 
dijelove. 
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XXXVI VINUM 


Vino je omiljeno piće kod Rimljana. Miješa se s vodom, raznim začinima, a 
posebno se cijenilo vino u koje se dodavao snijeg. Cibaličani su također bili 
ljubitelji vina. Dopremalo se sa Sredozemlja u amforama. 


Dion Kasije smatra da je u Panoniji gotovo nemoguće proizvesti dobro vino. 
Mi ipak znamo da to nije tako. Tijekom 2. i 3. st. u Panoniji se provode 
melioracijski zahvati koji omogućavaju razvoj vinogradarstva i proizvodnje 
vina. Zanimljiv je žrtvenik koji je rimskom bogu vina, Liberu, posvetio Marko 
Ulpije Fronto Emilijan (Marcus Ulpius Fronto Aemilianus), dekurion 
municipija cibalskoga. Na bokovima ovoga žrtvenika u reljefu su prikazani 
drvena bačva i vrč za vino. Conditum paradoxum sam više puta napravila od 
vina iz Cornacuma (Sotin) i Cuciuma (Ilok) te vam preporučam da, bez obzira 
na Diona Kasija, upotrijebite kvalitetno vino ovoga kraja. 


Pivo (sabaiam, sabaium, sabaia), koje se radilo fermentacijom ječma ili prosa 
bilo je popularno piće u Panoniji. Čak ga i car Dioklecijan spominje u svojem 
popisu cijena. U samom Rimu nije bilo popularno. Povjesničar Amijan 
Marcelin se naime ruga caru Valensu (321. — 375.) koji je, kao što znamo, 
rodom iz Cibala, da je bio sabaiarius (pivopija) i smatra pivo pićem siromaha. 
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CONDITUM PARADOXUM 
NEOBICNO ZACINJENO VINO 


CONDITI PARADOXI COMPOSITIO. 

Mellis p.XV in aeneum uas mittuntur, praemissis vini sextariis duobus, ut in 
coctura mellis vinum decoquas. Quod igni lento et aridis lignis calefactum, 
commotum ferula dum coquitur, si effervere coeperit, vini rore conpescitur, 
praeter quod subtracto igni in se redit. Cum perfrixerit, rursus accenditur. 
Hoc secundo ac tertio fiet, ac tum demum remotum a foco postridie 
despumatur. Tum mittis piperis uncias quattor iam triti, masticis scripulos III, 
Jolii et croci dragmae singulae, datilorum ossibus torridis quinque, isdemque 
dactilis vino mollitis, intercedente prius suffusione vini de suo modo ac 
numero, ut tritura lenis habeatur. His omnibus paratis supermittis vini lenis 
sextaria XVIII. 

Carbones perfecto aderunt. 


Prijevod: 

SASTAV NEOBIČNO ZAČINJENOG VINA: 
Stavi se oko 5 funti u bakrenu posudu, u koju su prethodno stavljena dva 
sekstaria vina, tako da se vino ukuha dok se med kuha. To treba zagrijati na 
blagoj vatri od suha drveta i miješati dok se kuha, a ako baci pjenu zaustaviti 
dolijevanjem vina ili povlačenjem s vatre. Kad se ohladi, ponovo potpaliti. 
Tako i drugi i treći put, a onda se skine s vatre i sutradan se pokupi pjena. Stavi 
se četiri unce istucanoga papra, tri skripula mastike, 
po jednu dragmu lovorova lista, 5 prženih 
sjemenki datulja i meso od datulje namočeno u 
vinu odgovarajuće vrste i količine, tako da 
mješavina bude blaga. Kada je to gotovo, prelije se s 
18 sekstarija blagoga vina. 


Apicije, 1,1 


Naputak: 

250 g meda 

0,25 1 vina za osnovnu smjesu 
0,5 1-21za nadolijevanje 

30 zrna crnoga papra 

20 lovorovih listova 

1 prstohvat šafrana 

2 datulje 
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Nije preporučljivo u svemu slijediti Apicijev recept jer se može dobiti 
pretjerano sladak ili pretjerano ljut napitak. Ukoliko vino ipak ispadne 
pregorko, spasiti se može s dodatkom malo ugljena. Ako slijedite moje 
naputke, ne ćete morati dodavati ugljen. 


U lonac stavi med i 0,25 I vina, kuhaj do vrenja, odstrani pjenu. Dodaj začine 
(papar smrvi posve grubo, kod duljega stajanja stavi cijela zrna), prepržene 
koštice od datulja i datulje omekšane u vinu, te ostavi jedan dan da odstoji. 
Prije serviranja začinjenoga vina nadolij najmanje ostatak hladnogga vina i 
procijedi. Piće je kombinacija slatkih, ljutih i gorko aromatičnih komponenti. 
Dodatkom veće ili manje količine vina može se mijenjati okus. Ulije li se samo 
1/21 vina, dobit ćemo desertno vino okusa likera. 


CONDITUM MELIZOMVM VIATORIVM 
NEOBICNO ZACINJENO VINO ZA PUTNIKE 


CONDITUM MELIZOMUM UIATORIUM 

Conditum melizomum perpetuum, quod subministratur per uiam peregrinanti: 
piper tritum cum melle despumato in cupellam mittis conditi loco, et ad 
momentum quantum sit bibendum, tantum aut mellis proferas aut uini misceas 
sed, si uas erit, nonnihil uini melizomo mittas, adiciendum propter mellis 
exitum solutiorem. 


Prijevod: 

Začinjeno medno vino koje uvijek traje i koje može poslužiti tijekom 
putovanja: stavi usitnjeni papar s medom kojem je skinuta pjena umjesto 
začinjenoga vina u mješinu i kad se želi piti, ili istisneš med, ili pomiješaš vina 
koliko treba. Ali ako je posuda čvrsta, dodaj malo vina ovom mednom vinu, da 
bi med lakše istjecao. 


Apicije, 1,2 
Naputak: 


Ukoliko postanete veliki ljubitelj začinjenoga, mednog vina, predlažem da 
poslušate Apicijev naputak. 
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MULSUM 


Mulsum je slatko vino koje se pilo uz predjelo. U vino ili mošt se dodavao med, 
te je takva mješavina fermentirala. Spominje se kod više pisaca (Makrobije, 
Collumela, Plinije Stariji). Da bi ga napravili uz vaše predjelo, u litru bijeloga, 
suhog vina dodajete dvije žice meda. Miješajte dok se med ne istopi, te stavite 
u hladnjak. 


CONDIMENTA 
ZAČINI 


XLII CONDIMENTA 


CONDIMENTA - ZAČINI 


Kao što ste vidjeli, u rimskoj hrani se koriste mnogi začini. Mnogi od njih su 
“danas još uvijek dostupni i u upotrebi, te se mogu kupiti u većini bolje 
krbljenih trgovina (peršin, korijandar, čubar, šafran). Neki se moraju 
posebno napraviti ili se koristi zamjena koja možda bolje odgovara današnjem 
ukusu. U receptima nije uvijek navedena količina začina. U takvim 
slučajevima stavite prstohvat ili prema ukusu. 


GARUM, LIQUAMEN 

Garum se proizvodio u specijaliziranim radionicama kakve su sačuvane u 
Pompejima i Leptis Magni (sjeverna Afrika). Proizvodio se i u južnoj i istočnoj 
Španjolskoj. Zabilježena je prisutnost španjolskih amfora i u Cibalama. Ikra 
većih riba i male neočišćene ribe poslože se u veliku bakrenu posudu i posole. 
Ostave se na suncu dok fermentiraju. Iscijede se kroz gusto pletenu košaru. 
Tekućinu koja je nastala ovim načinom fermentacije prelijemo u amforu. 
Ostatak se zove allec i također je poslastica. U Pompejima i Leptis Magni su 
poznate radionice. 


Kod kuće ga možete napraviti na sljedeći način: 

Napunite zdjelu vodom i dodajte toliko soli da ubačeno jaje pliva (ne više od 
300 g). Srdele, manje ribe i razne plodove mora (oko 400 g) položite u sol i 
dodajte malo origana. Smjesa se kuha dok se otopina ne počne zgrušavati. 
Ohladite i procijedite, najbolje kroz krpu. Dobije se svijetlo žuta do svijetlo 
smeđa tekućina. To je garum ili liquamen koji napunjen u boci dugo stoji. 


Garum se također i oplemenjivao. Tako postoji i oenogarum koji se radio s 
paprom, raznim začinima i vinom te oxygarum s raznim začinima i octom. 
Također je postojao papreni garum liquamen piperatum, a i s dodatkom 
iznutrica, liquamen intestini. U Apicijevoj kuharici nalazimo i uputak kako 
popraviti garum ako se pokvario. 


Kao zamjenu možemo upotrijebiti npr. samo sol bez ribljih dodataka, salamuru 
od slanih srdela ili pastu od sardina. Ako se odlučite napraviti garum, što toplo 
savjetujem, u hranu ga oprezno stavljajte, obično jednu čajnu žlicu. Garum ili 
liquamen je jako intenzivan začin koji na poseban način oplemenjuje hranu. 
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CAROENUM 
Caroenum se dobivao iskuhavanjem mošta do polovice prvotne količine. U 
receptima ga zamijenite vinom. 


DEFRITUM, DEFRUTUM 
Defrutum se dobivao iskuhavanjem mošta do trećine prvotne količine. 
receptima ga zamijenite vinom. 


PASSUM 
Passum je jako slatki vinski sos. Dobivao se iskuhavanjem mladoga vina ili 
grožđa. Možda mu se dodavao i med. Može se upotrijebiti prošek, porto ili 
marsala kao zamjena. 


LASER, LASAR, SILFI, SILFIUM, SILPIUM - SILFION 

Biljka koja se naziva laser, lasar, silfi, silfium ili silpium rasla je u sjevernoj 
Africi (Kirenaika), a izumrla je još u 1. st. po Kristu. U rimskoj kuhinji 
zamjenjuje se začinom assa foetida koji se uvozi iz Irana. 


LEGISTICUM, LIGISTICUM, LIGUSTICUM - MILODUH, LJUBČAC 
Ligusticum se izjednačuje s miloduhom ili ljubčacem /evisticum officinale. 
Suhi korijen služi kao začin. Miloduh je čest u Apicijevim receptima. Može se 
reći daje njegov okus tipičan za rimsku kuhinju te se svakako potrudite pronaći 
ga u biljnim ljekarnama ili prodavaonicama začina, a raste i u Panoniji. 
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MJERE 


Odnos rimskih i današnjih mjera 


Mjere za volumen: 

cyathus (čaša) = 0,045 1 
hemina = 6 cyathi = 0,271 
quartarius = 0,1368 1 
sextarius = 12 cyathi = 0,547 1 
congius = 6 sextarii = 3,283 
urna = 4 congii = 13,132 1 
amphora = 8 congli = 26,264. 1 


Mjera za žito: 
modius = 8,768 1 
medimnus = 6 modii = 52, 608 


Mjere za težinu: 

libra (funta) = 12 unciae = 327.45 g 
semis = 1/2 librae = 163,72 g 
quadrans = 3 unciae = 91,75 g 
uncia = 27,27 g 

semuncia = 1/2 unciae = 13,63 g 
scripulus = 1/24 unciae = 1,135 g 
dragma = 4,36 g 


bal 


: RARP 
ss8eese 


brže Br Ša 
s 


+. 
s 


2%??? 72 
maas. os s 


mist 


e 


Literatura: 


M. Bulat, Tragovi antičkog vinogradarstva i vinarstva u Slavoniji. Osječki 
zbornik 26, Osijek, 2002., 45 - 54. 


S. Dimitijević, Arheološka topografija i izbor arheoloških nalaza s 
vinkovačkog tla. U Corolla memoriae losepho Brunšmid dicata, Izdanja 
HAD-a 4,Vinkovci 1979., 133 - 282. 


W. Hilgers, Lateinsche Geftissnamen, Bezeichungen, Funktion, und Form 
Re&mischer Geftise nach den antiken Schrifguellen, Diisseldorf, 1969. 


J.W. Humphrey, J.P. Oleson & AN. Sherwood, Greek and Roman 
Technology. A Sourcebook, Annotated translations of Greek and Latin texts 


and documents. London & New York, 1999. 


I. Iskra-Janošić, Urbanizacija Cibala i razvoj keramičarskih središta. 
Zagreb-Vinkovci, 2001. 


M. Junkelmann, Panis militaris. Die Erniihrung des r&mischen Soldaten oder 
der Grudstoff der Macht. Mainz, 1997. 


M. Junkelmann, Aus dem Fiillhorn Roms. 34 Originalrezepte aus der 
romischen Kiiche. Mainz, 2000. 


B. Migotti, Keramički «krustul» sa Štrbinaca kod Đakova. Radovi, Razdio 
povijesnih znanosti 25, Zadar, 2000. 


M. Miličević - Bradač, Br6mos ou Bromios — Bromo, a ne Bromije (Anth. Pal. 
368). Opuscula archaeologica 23 - 24, Zagreb, 1999. - 2000., 65 - 76. 


A. Musić, Nacrt grčkih i rimskih starina. Zagreb, 1942. 


I. Ožanić, Tipologija rimske keramike iz Vinkovaca. Magistarski rad u 
pripremi, Zagreb, 2004. 


Lj. Plesničar — Lj. Močina, Rimska kuhinja. 40 izvirnih rimskih kuharskih 
receptov. Ljubljana, 1985. 


Lj. Plesničar-Gec & B. Kuhar, Emona in rimska kuhinja. Apicijevi recepti za 
današnjo rabo. Ljubljana, 1996. 


XLVI 


M. Sanader, Prilog istraživanjima o antičkom umijeću kuhanja. Arheološke 
studije i ogledi, Zagreb, 2002., 96 - 105. 


S. Slapšak, Apicije, O kuvanju. Zagreb, 1989. 
D. Škiljan i suradnici, Leksikon antičkih autora. Zagreb, 1996. 


G. E. Thiiry & J. Walter, Condimenta. Gewiirzpflanzen in Koch- ind 
Backrezepten aus der r&mischen Antike. Hercsching, 1999. 


M. Zaninović, Iliri i vinova loza. U: M. Zaninović, Od Helena do Hrvata, 
Zagreb, 1996., 385 - 393. 


http://www.thelatinlibrary.com/ 


http://www.ukans.edu/history/index/europe/ancient _rome/E/Roman/Texts/In 
scriptions/nome.htm1 


http://www.ukans.edu/history/index/europe/ancient rome/E/Roman/Texts/se 
condary/SMIGRA*/home*.html 


sssssE ee 


NR DR??? A??? RR Re 


aaa a a a a A A A: 


m 


KUHARICA 47 
Kazalo: 
PREDGOVOR 5 
AVE CIBALIČANI! 7 
GUSTUM - PREDJELO 13 
MENSAE PRIMAE - GLAVNA JELA 19 
MENSAE SECUNDAE - DESERTI 27 
PANIS - KRUH 31 
VINUM - VINO 36 
CONDIMENTA — ZAČINI 41 
MJERE 44 
LITERATURA 45 


XLVIIL BILJEŠKE LI , 


"an T 


TFT FKT FTI FI KEKS 


( 


e 
= 
€e 
e 
€ 
€ 
$ 
€ 
€ 
e 
e 
e 


rizik 


KUnNJEVCI 


REPUBLIKA HRVATSKA 
Zg VUKOVARSKO-SRIJEMSKA ŽUPANIJA 
omnggucago ŽUPANIJSKO POGLAVARSTVO 


VUKOVARSKO-SRIJEMSKE ŽUPANIJE 


MAKRART 


\ SUVARA" 


dii Tram Vinkovci 


rnRrnan 


VINKOVCI 


CESTORAD D.D. 


ŠKOLA ZA TEKSTIL, DIZAJN 
| PRIMJENJENE UMJETNOSTI 
OSIJEK, KRBAVSKA BB 


Mi TURISTIČKA ZAJEDNICA 
zi 


REPUBLIKA HRVATSKA 
VUKOVARSKO-SRIJEMSKA ŽUPANIJA 


EZEZED GRAD VINKOVCI 
J 


GRADSKO POGLAVARSTVO 


Turistička zajednica 
grada Vinkovaca 


Wrćv 


ZG VCI 


 .ZmAR: 


VIN KO V CI 


INES 


VINKOVCE 


svjetlo 


= 
>y 


VINKOVCI 


BONUS d.0.0. 


VINKOVCI 


GRADSKI 
AI MUZEJ 
VINKOVCI 


ISBN 953-7008-06-01 


